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1 . DIeser internationale voriaufige Prufungsbericht wurde von der mit der internationalen vorlSufigen Prufung 
beauftragten Behorde erstellt und wird dem Anmelder gema3 Artikel 36 ubermitteit. 



2. 



Oieser BERICHT umfaBt insgesamt 6 Blatter etnschlleBllch dieses Deckblatts. 

Q AuBerdem liegen dem Bericht ANLAGEN bei; dabei handelt es sich urn Blatter mil Beschreibungen, Anspruchen 
undybder Zeichnungen, die geandert wurden und diesem Bericht zugrunde liegen, undA)der Blatter mit vor dieser 
Behorde vorgenommenen Berichligungen (siehe Regel 70.16 und Abschnitt 607 der Venwaltungsrichtiinlen zum 
PCT). 



Diese Aniagen umfassen insgesamt 3 Blatter. 
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1 
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IV 
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VI 
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VII 
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VIII 


□ 
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3. Dieser Bericht enthalt Angaben zu folgenden Punkten: 

Grundlage des Bescheids 

Prioritat 

Keine Erstellung eines Gutachtens uber Neuheit, erfinderische TStigkeit und gewerbliche Anwendbarkeit 
Mangelnde Einheitlichkert der Erfindung 

Begriindete Feststellung nach Regel 66.2 a)ii) hinsichtlich der Neuheit, der erfinderischen Tatigkeit und der 
gewerblichen Anwendbarkeit; Unterlagen und Erklarungen zur Slutzung dieser Feststellung 

Bestimmte angefQhrte Unterlagen 

Bestimmie Mangel der internationalen Anmeldung 

Bestimmte Bemerkungen zur internationalen Anmeldung 
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18.07.2003 
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I. Grundlage des Berichts 

1 . Hinsichtlich der Bestandteile der internationalen Anmeldung (Ersatzblatter, die dem Anmeldeamt auf eine ^ 
Aufforderung nach Artikel 14 hin vorgelegt warden, gelten im Rahmen dieses Berichts als "ursprungiich 
eingereicht" ur)d sind ihm nicht beigefugt, well ale keine Anderungen enthalten (Regein 70. 1 6 and 70. 1 7))\ 



Beschreibung, Seiten 

1-16 in der ursprungiich eingereichten Fassung 



Anspriiche, Nr. 

1 -1 4 eingegangen am 1 7.03.2004 mit Schreiben vom 1 7.03.2004 

2. Hinsichtlich der Sprache: Alle vorstehend genannten Bestandteile standen der Behorde in der Sprache. in der 
die Internationale Anmeldung eingereicht worden ist, zur Verfugung Oder wurden in dieser eingereicht, sofern 
unter diesem Punkt nichts anderes angegeben ist. 

Die Bestandteile standen der Behorde in der Sprache: zur Verfugung bzw. wurden in dieser Sprache 
eingereicht; dabei handelt essich urn: 

□ die Sprache der Ubersetzung, die fur die Zwecl^e der Internationalen Recherche eingereicht worden ist 
(nach Regel 23.1(b)), 

□ die Veroffentlichungssprache der internationalen Anmeldung (nach Regel 48.3(b)). 

□ die Sprache der Ubersetzung, die fur die Zwecke der internationalen vorlaufigen Prufung eingereicht 
wordeh ist (nach Regel 55,2 undADder 55.3). 

3. Hinsichtlich der In der internationalen Anmeldung offenbarten Nucleotid- und/oder Aminosauresequenz ist die 
internationale vorlaufige Priifung auf der Grundlage des Sequenzprotokolls durchgefiihrt worden, das: 

□ in der internationalen Anmeldung In schriftlicher Form enthalten ist. 

□ zusammen mit der internationalen Anmeldung in computerlesbarer Form eingereicht worden ist. 

□ bei der Behorde nachtraglich In schriftlicher Form eingereicht worden Ist. 

□ bel der Behorde nachtraglich in computerlesbarer Form eingereicht worden ist. 

□ Die Erklarung, daB das nachtraglich eingereichte schriftliche Sequenzprotokoll nicht iiber den 
Offenbarungsgehalt der Internationalen Anmeldung Im Anmeldezeitpunkt hinausgeht, wurde vorgelegt. 

□ Die Erklarung, daB die in computerlesbarer Form erfassten Informatlonen dem schriftlichen 
Sequenzprotokoll entsprechen, wurde vorgelegt. 

4. Aufgrund der Anderungen sind folgende Unterlagen fortgefallen: 

□ Beschreibung, Seiten: 

□ Anspruche, Nr.: 

□ Zeichnungen, Blatt: 

5. □ Dieser Bericht Ist ohne Beruckslchtlgung (von einigen) der Anderungen ersteilt worden. da diese aus den 

angegebenen Grunden nach Auffassung der Behorde Qber den Offenbarungsgehalt in der ursprungiich 
eingereichten Fassung hinausgehen (Regel 70.2(c)). 

(Auf Ersatzblatter, die solche Anderungen enthalten, ist unter Punkt 1 hinzuweisen; sle sind diesem Bericht 
beizufugen.) 
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6. Etwalge zusatzllche Bemerkungen: 

V Begriindete Feststellung nach Artikel 35(2) hinsichtlich der Neuheit, der erfinderischen Tatigkeit und der 
gewerblichen Anwendbarkeit; Unterlagen und Erklarungen zur Stutzung dieser Feststellung 

1. Feststellung 

Neuheit (N) Ja: Anspriiche 9-14 

Nein: Anspruche 1-8 

Erfinderlsche Tatigkeit (IS) Ja: Anspruche 9-13 

Nein: Anspruche 1-8,14 

Gewerbliche Anwendbarkeit (lA) Ja: Anspruche: 1-14 

Nein: Anspruche: 



2. Unterlagen und Erklarungen: 
siehe Beiblatt 



/ 

/ 



? ^ 
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1 . Es wird auf die folgenden Dokumente verwiesen: 

D1 : EP-A-0 087 667 (NESTLE SA) 7. September 1 983 (1 983-09-07) 

D2: PATENT ABSTRACTS OF JAPAN vol. 1 998, no. 02, 30. Januar 1 998 (1 998- 

01-30) & JP 09 278047 A (RISUPATSUKU KK). 28. Oktober 1997 (1997-10- 28) 

D3: PATENT ABSTRACTS OF JAPAN vol. 01 8, no. 553 (C-1 263), 21 . Oktober 

1994 (1994-10-21) &JP 06 197681 A (KIRA SHOKUHIN KK), 19. Juli 1994 (1994- 

07-19) 

D4: DATABASE WPI Section Ch, Week 199531 Derwent Publications Ltd., 
London, GB; Class B04, AN 1995-232169 XP002236496 & CN 1 088 059 A (JIN 
C), 22. Juni 1994 (1994-06-22) 

2. Bezuglich der Formulierung des Anspruchs 1 ist zu eriautem, dass die Merkmale 
"in wassriger Phase zu 'garenden und/oder aufzuschliessenden" sovvie "in 
Speiseol und/oder -fett aufzuschliessenden" den Umfang des Anspruchs formal 
nicht einschranken, ,da in diesen Angaben iediglich eine Bestimmung der 
betreffenden Kompohente(n) zum Ausdruck kommt, nicht jedoch die faktische 
Behandlung in entsprechender Weise. Die beabsichtigten Verarbeitungsschritte 
Bind nicht produktinharent und folglich auch nicht als technische Merknnale des 
beanspruchten Prdduktes zu betrachten. Beide Angaben sind insofern fur die 
Neuheitsbeurteilung ohne Belang. 

Im Gegensatz dazu warden bei dem im neuen Anspruch 9 (zuvor Anspruch 17) 
dargestellten Verfahren sowohl eine Aromatlsierung als auch ein Aufschluss als 
faktische Verfahrensschritte beansprucht, die als technische Merkmale den 
Umfang des Anspruchs beschranken. 

3. D1 offenbart (Anspriiche 1 , 2, 5; Beisplele 17-20) ein trockenes, verpacktes 
Halbfertiggericht, woipei getrocknetes und gesalzenes Gemuse (Charge 1) sowie 
eine fetthaltige Trockenwurzmischung (Charge 2) getrennt voneinander abgepackt 
sind. 

Daruber hinaus wird ein Verfahren offenbart (Beispiel 17), bei dem eine Mischung 
verschiedener gesalzener und aromatisierter Gemuse (Charge 1) gegart und 
danach mit fetthaltiger Trockenwurzmischung (Charge 2) versetzt wird. 
Der Gegenstand des Anspruchs 1 ist somit nicht neu (Artikel 33 (2) PCT). 

4. D2 offenbart einen Behalter fiir Nudein, der uberdies zwei Beutel mit Gewurzen 



Fomiblatt PCT/Beiblatt/409 (Blatl 1) (EPA-April 1997) 



INTERNATIONALER VORLAUFIGER 
PRUFUNGSBERiCHT - BEIBLATT 



Internationales Aktenzeichen PCT/EP03/00295 



5. 

6. 

7. 

8. 



bzw. saucenformiger Speisewurze enthalt. 

Die Art des Produktes lasst auf eine Zubereitungsweise schliessen, bei der die 
Nudein mit den Gewurzen in Wasser gegart und danach mit der Sauce versetzt 
werden. 

Der Gegenstand des Anspruchs 1 ist somit nicht neu (Artikel 33 (2) PCT). 

D3 offenbart eine Verpackung, die neben getrockneten Burdockwurzelstuckchen 
(3) einzelne Kleinpackungen enthalt. Diese enthalten Sojasauce (4), Sesamsaat 
(5) und ein Pfeffergewurz (6). 

Der Gegenstand des Anspruchs 1 ist somit nicht neu (Artikel 33 (2) PCT). 

D4 offenbart zwei separat abgepackte MedizinalgewQrzmischungen fur die 

Zubereitungen eines fleischhaltigen Eintopfgerichtes/ 

Der Gegenstand des Anspruchs 1 ist somit nicht neu (Artikel 33 (2) PCT). 

Die in Anspruch 14 der vorliegenden Anmeldung vorgeschlagene Venwendung . 
eines Halbfertiggerichts entsprechend der Anspriiphe 1-3 zur Zubereitung einer 
Mahlzeit in Automaten ist fur den Fachmann unmittelbar naheliegend und daher 
nicht erfinderisch (Artikel 33(3) POT). 

Die abhangigen Anspruche 2-8 enthalten keine Merkmale, die in Kombination mit 
den Merkmalen des Anspmchs 1, auf den sie sich beziehen, die Erfordernisse 
des PCT in bezug auf Neuheit bzw. erfinderische Tatigkeit erfullen. Die Griinde 
dafur sind die folgenden: 

Die o.g. abhangigen Anspruche betreffen jeweils eine geringfugige Anderung des 
Produktes nach Anspruch 1 , die im Rahmen dessen liegt, was ein Fachmann 
aufgrund der ihm gelaufigen Uberlegungen zu tun pflegt, zumal die damit 
erreichten Vorteile ohne weiteres abzusehen sind. 

Dokument EP 0087667, das als nachstliegender Stand der Technik angesehen 
wird, offenbart (vgl. Anspruche 1, 2, 5; Beispiele 17-20) ein Verfahren, von dem 
sich der Gegenstand des Anspruchs 9 dadurch unterscheidet, da3 die Zutaten der 
zweiten Charge mit Fett bzw. 01 erhitzt werden. 

Durch diesen Verfahrensschritt erfolgt eine intensivere Aromaentfaltung bei 

Zusatz des aromatisierten Fettes zu den restlichen Zutaten. 

Die mit der vorliegenden Erfindung zu losende Aufgabe kann somit in der 
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Bereitstellung trockener Halbfertiggerichte, aus denen sich schnell und einfach 
Mahlzeiten hoher geschmacklicher Gute zubereiten lessen, gesehen werden. 
Die in Anspruch 9 der vorliegenden Anmeldung fur diese Aufgabe vorgeschlagene 
Losung wird im Stand der Technik nicht offenbart oder nahegelegt und beruht 
daher auf einer erfinderischen Tatigkeit (Artikel 33(3) PCT). 
Die Anspruche 10-13 sind vom Anspruch 9 abhangig und erfullen danr)it ebenfalls 
die Erfordemisse des PCT in bezug auf Neuheit und erfinderische Tatigkeit. 



Formblatt PCT/BelblalV409 (Blatt 3) (EPA-April 1997) 




SCHROETER LeHMANN FiSCHER & NeUGEBAUER 



Patentanwdlte European Patent Attorneys European Trodemork Attornexs 
WolfratshQuser Scr. 145. 81479 Manchen. Germany 



Internationale Patenfanmeldung PCT/EP03/0029S 
BELTANE Naturkost ' 
Unser Zeichen: ht-su-lO-wo 



Fi/ni 



17. Marz2004 



GEANDERTE PATENTANSPRUCHE 1 BIS 14 
(geandert in Reaktion auf den Schriftiichen Bescheid vom 21.10.2003) 



1. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht zxir Zubereitung einer Mahlzeit hoher ge- 
schmacklicher Gtite, dadurch gekennzeichnet, dass 

die Mischung trockener oder getrockneter Zutaten in zwei verpackungsmaflig 
voneinander getrennten Chargen vorliegt, wobei 



die erste Charge sich aus den in wassriger Phase zu garenden und/oder 
aufzuschlieflenden getrockneten temperaturempfindlichen Zutaten zusam- 
mensetzt, und 

die zweite Charge aus in Speiseol und/oder -fett aufzuschlieUenden tempera- 
turunempfindlichen Zutaten besteht, deren fettlGsliche Inhaltsstoffe 
das Speise5l und/oder -fett aromatisieren und 
nach dem Verraischen derselben rait der in wassriger Phase befindli- 
chen ersten Charge in Kombination mit dem Eigengeschniack und - 
geruch der Hauptzutaten und den geschmack- und geruchbildenden 
Inhaltsstoffen der ersten Charge der jeweils zuzubereitenden Mahlzeit 
nach dem Garen den typischen gustatorischen und olfaktorischen 
Gesamteindruck verieihen. 



2. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet, dass 
die Hauptzutaten in getrockneter Form in der separat verpackten ersten Charge mit den 
in wassriger Phase aufzuschlieflenden Gewiirzen und/oder Krautern und/oder Wurz- 
mitteln und/oder konsistenzgebenden Zutaten oder Zusatzstoffen enthalten sind. 
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3. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach Anspruche 1 oder 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass bei einer Kombination von Krautern und Gewurzen in der Olphase deren 
jeweilige Mahlgrade so aufeinander abgestinmt sind, dass die jevveilige optimale 
Freisetzung ihrer geschmacksbestimmenden Inhaltsstoffe bei gleicher Oltemperatur 
erfolgt. 

4. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, dass als Hauptzutaten HiilsenfrQchte verwendet v^erden. 

5. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Ansprilche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnel, dass als Hauptzutat Reis verwendet wird. 

6. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspruche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, dass als Hauptzutat Nudeln verwendet werden. 

7. Trockenes, veipacktes Halbfertiggericht nach einem der AnsprticHe 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, dass als Hauptzutat Getreide verwendet wird. 

8. Trockenes, verpacktes Halbfertiggericht nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, dass als Hauptzutat ein Sojaextrudat verwendet wird. 

9. Verfahren zur Zubereitung einer Mahlzeit aus einem trockenen Halbfertiggericht nach 
einem der AnsprUche 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet, dass Speiseol und/oder -fett mit 
den temperaturunempfmdlichen Zutaten der zweiten Charge unter Erhitzen aromatisiert 
wird, die in der ersten Charge enthaltenen temperaturempfindlichen Zutaten zusammen 
mit den zu garenden Hauptzutaten in wassriger Phase aufgeschlossen und die wassrige 
Phase sodann mit dem aromatisierten Speiseol und/oder -fett vermischt werden. 

10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass das Vermischen der wass- 
rigen Phase mit dem aromatisierten Speiseol und/oder -fett nach dem Garen der Haupt- 
zutaten in der wassrigen Phase erfolgt. 

11. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, dass das Vermischen der wass- 
rigen Phase mit dem aromatisierten Speiseol und/oder -fett vor dem Fertiggaren der 
Hauptzutaten erfolgt. 
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12. Verfahren nach einem der Anspruche 9 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass frische 
Hauptzutaten mit dem aromatisierten SpeiseSl oder -fett glasiert und/oder angebraten 
und dann mit den in wSssriger Phase befindlichen Zutaten der ersten Charge vermischt 



13. Verfahren nach einem der Anspruche 9 bis 11, dadurch gekennzeichnet, dass das 
Speiseol und/oder Fett zum Aromatisieren mit den Zutaten der zweiten Charge auf eine 
Temperatur im Bereich von 120°C bis 170°C erhitzt wird. 

14. Verwendung eines trockenen verpackten Halbfertiggerichts nach einem der Anspruche 
1 bis 3 zur Zubereitung einer Mahlzeit in Automaten. 



und gegart werden. 



